REPUBUQUE FRANQAISE 

MINISTERS DE L'lNDUSTRIE 

SERVICE 
de U PROPRI^TE INDUSTRIELLE 



BREVET D'INVENTION 



P.V. n'* 844.761 
Qassification intemationale 




.274.872 
A23g 



Base de boisson au choeolat et son procede de fabrication. 

Societe dite : CORN PRODUCTS COiMPANY residant aux feats-Unis d'Amerique. 

Demande le 23 novembre 1960, a 14"" 51°, a Paris. 
Dflivre par arrete du 18 septembre 1961 « 
{Bulletin officiel de la Propriete industrielle, n° 43 de 1961.) 
{Demande de brevet deposee aux ^tats-Unis d*Amerique le 24 novembre 1959, 
sous le 855.101, au nom de M. John Lewis Donahue.) 



La presente invention se rapporte a une base 
seche formee de cacao et de sucre destinSe a etre 
utiHsee avec du lait chaud ou froid de maniere a 
fournir une boisson au <:hocolat, et au procede 
de fabrication de ladite base. 

Les formes connues de bases secbes pour bois- 
sons au choeolat presentent un ou plusieura des 
inconvenients suivants : 

a. Le produit ne descend que lentement au-des- 
sous de la surface du lait, c'est-a-dire qu'il resiste 
au mouillage par ie milieu liquide; 

6. li est difficile de disperser le produit dans le 
lait par agitation normale a I'aide d'une cuiller; 

c. Les particuJes de produit tendent a s'agglo- 
merer en grumeaux quand on les introduit dans 
le lait; 

d. Certains composaiHs du produit sont exposes 
a un depot excessif apr^s mSange avec le lait; 

e. Certains composants du produit sont exposes 
a un flottage excessif a la surface du lait apres 
melange avec celui-ci; 

/. Le produit lui-meme manque de mobilite. 

La presente invention se propose principalement 
de fournir un produit nouveau comprenant des ag- 
glomerats de cristaux de sucre poitant du cacao 
sec jinement divis6, ce produit pouvant etre ajoute 
au ou melange avec le lait chaud ou froid ou un 
liquide aqueux similaire de sorte que les cristaux 
de sucre se dissolvent et le cacao se disperse dans 
le liquide quand on agite a I'aide d'une cuiller. 

£31e se propose en outre de fournir un procede 
nouveau de preparation dudit produit, ainsi qu'une 
boisson de choeolat au lait ou similaire d'un carac- 
Khxt amelior6, a I'aide dudit produit nouveau. 

Le produit selon I'invention evite les inconve- 
nients susdits en raison de sa forme physique et de 
sa composition nouvelles et du comportement qui 
en resulte quand on Tutilise. 

Sdon un mode prefere de mise en oeuvre de 
I'invention, on commence par degraisser le cacao 



en poudre du commerce, par exemple par Ipuise- 
ment au moyen d'hexane. Lliexane residuel est 
eiimine dans un dessiccateur. La poudre est aiors 
broyee ou divis6e d'une autre maniere, sa teneur' 
en humidity est augment£e a ce stade jusqu'a une 
valeur de 10% environ en poida. Cette teneur 
en humidite sert a ralentir Tabsorption de liquide 
quand le produit est mis en contact avec le liquide 
auquel 11 est ajoute. On evite ainsi la formation 
de gnuneaux. Le cacao en poudre sec, c'est-a-dire 
ne contenant sensiblement pas d'humidi^^ ^^d a 
absorber une tdle quantity d'bumidite des cristaux 
humides de sucre que les surfaces exposees des 
cristaux de sucre deviennent trop sdches pour per- 
mettre I'adh^rence d'une quantity suffisante de par- 
ticules de poudre. A I'etat finement divis^ et conte- 
nant la quantity d'humiditS pr6-determin^ la 
poudre de cacao est combin6e avec un support ou 
v£hicule sucre. Ce vdhicule sucrl s'obtient A partir 
de cristaux sees de sucre en leur ajoutant et incor- 
porant par agitation environ 3 % d'humidite, ce 
qui les rend poisseux. Les cristaux de 'sucre humides 
sont extrudes sous forme de corps vermicul6s courts. 
La poudre de cacao pr6paree comme susdit est com- 
binee avec le vehicule sucr6 avatnt I'extrudage ou 
apres. Si les cristaux de sucre et le cacao doivent 
etre associes avant I'extrudage, on mSange la pou- 
dre de cacao preparee comme susdit, mais sans adr 
dition d'humidite, avec un lot de cristaux humides 
de sucre avant I'extrudage. 

Quand on doit effectuer une combinaison de la 
poudre de cacao avec le vehicule apr& I'extrudage, 
on am^ en contact les courts vermicelies sucr^ 
encore humide et poisseux, avec la poudre de cacao 
et on agite ou on fait rouler de maniere i effec- 
tuer un enrobage au moyen de cette poudre. Dans 
I'un ou I'autre des proc6d& de pr%)aration les 
granules vermicules sont generalement de forme 
cylindrique et- peuvent avoir par exemple environ 
1,5 nun de diam&tre et 3,2 mm de longueur en 
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moyezme. Les dimensions ne son! pas critiques. D 
est avantageux que le vehicule ait la forme de 
granules crepes et poreux, a grande surface rela- 
tivement au volume. Ces corps sont exempts de 
fines. lis sont assez denses quand ils sont humec- 
tes pour descendre au sein du lait ou autres liquides 
aqueux, et le sucre tend a se dissoudre et le cacao 
a se disperser dans le lait froid ou chaud avce 
une grande rapidite sans plus d*agitation qu'a Vaide 
d'une cuiller. 

On salt que lorsqu'on applique une quantite limi- 
tee dTiumidite a des cristaux de sucre eile *ne pe- 
netre pas dans les cristaux solides mais tend a for- 
mer une solution a la surface des cristaux. Cette 
solution tend a se concentrer dans les espaces ca- 
piilaires tds que ies points ou les cristaiix a 
angles vifs sont en contact mutueL A mesure que 
Thumidite s'evapore, le sucre present dans la solu- 
tion tend a recristalliser el former un pont solide 
entre ies parties contigues en contact des cristaux. 

Le Sucre cristaUise jouant ce role de liant peut 
etre considere comme un cement ou adhesif auto- 
gene. Quand on ajoute la poudre de cacao cet 
adhesif ou cement, encore humide, tend a lier les 
particules de poudre aux cristaux sans provoquer 
de tendance des particules de cacao a s'agglomerer. 
Quand on place la composition terminee en con- 
tact avec une charge de lait ou liquide aqueux 
similaire, Tadh^sif ou o6ment qui associe les cristaux 
de sucre entre eux et provoque le collage a des 
cristaux de sucre se dissout. Les particules de cacao 
sont alors mises en liherte a Tetat compldteraent 
humide et dispersees de sorte qu'eiles ne s'elevent 
ni ne tombent dans le liquide ou tendent a s'agglo- 
merer. La dispersibilit6 de la poudre de cacao 
finement divisee sans formation de flocidats depend 
de sa mouillabilite. Cdle-ci est eUe-meme contrd- 
16e ou fortement influencee par le degraissape du 
cacao dont on a paiie. Le vehicule de cristaux 
de sucre c^mentes est fortement poreux et le li- 
quide est admis dans les regions cementees, ce qui 
provoque une mise en iiberte rapide des cristaux 
et de la poudre de cacao. 

La composition chargee de cacao sdon I'invention 
est mobile et tend quand on I'introduit dans la 
charge de liquide, a tomber rapidement au-dessous 
de la surface de la charge liquide. L'agitation du 
liquide a i*aide d'une cuiller provoque la disper- 
sion des particules de cacao sans qu*elles mani- 
festent de tendance a &*agfdom€rer ou floculer en- 
semble. Quand les particules sont dispersees dans 
le lait, elles n'ont qu'un minimum de tendance a 
descendre ou se deposer et pas de tendance a flot- 
ter a la surface. 

Le prcduit de sucre et de cacao selon I'ioven- 
tion peut etre utilise a d'autres fins, par exempic 
pour recouvrir des gateaux, etc. J 

La description ci-apres, jointe aux dessins an* I 



nexes, permetira une meilieure comprehension de 
I'invention. 

Dans les dessins : 

La figure 1 est un schema de circulation pour 
la preparation de la base de boisson au chocolat 
sdon un mode de mise en oeuvre de Tinvention, 
dans iequd la poudre dc cacao est ajoutee aux 
cristaux humides de sucre apres leur mise en forme 
par extrudage en corps vermicules. 

La figure 2 est un schema de circulation analogue 
de preparation de la base de boisson au chocolat 
selon Tinventi&n, dans' laquelle la poudre de cacao 
est ajoutee aux cristaux humides de sucre avant 
la mise en forme par extrudage en corps vermi- 
cules. ' 

Le schema de la figure 1 indique la production 
de 45,4 kg du produit contenant sensiblement 14 % 

de cacao. 

On melange du sucre semouie — qualite speciale 
finement graaiulee pour patissiers — dans la propor- 
tion de 38 kg avec 908 g d'un mSange prealable 
de yitamine et parfum dans un melangeur standard 
1 du type a ruban. Pendant qu'on precede au me- 
lange de ces roatieres on asperge d'eau dans le 
mSangeur de mani^re a amener la teneur en humi- 
dite du melange a 3 % environ. 

On met le sucre humide en forme d'ag^omeres 
au moyen d'un appareil d 'extrudage 2 en refou- 
iant les cristaux humides de sucre par les ouver- 
tures d'une plaque perforee. Ces ouvertnres peu- 
vent par exemple avoir un diametre de 1,5 nun, les 
corps obtenus ayant sensiblement le meme diametre. 
L'extrudage produit des vermicelles de matiere con- 
sistaoit en cristaux colles ensemble par une solu- 
tion saturee de sucre qui tend a se former aux 
points de contact des cristaux entre eux. Cette solu- 
tion saturee aux points de contact constitue un 
cement ou adhesif autogene qui, apres sechage, 
fait partie integrante des cristaux contigus sans 
remplir les interstices entre les corps des cristaux. 
Le produit vermicule d'extrudage qui se brise ou 
est bris6 en courts fragments produit de petits 
corps poreux de forme approximadvement cylin- 
driqiie. lis ont de preference 1,5 mm' de diametre 
et 3^ mm de longueur en moyenne. 

La quantite dliuroidite, ajoutee aux cristaux ini- 
tiaux de sucre doit etre assez grande pour pro- 
duire l'aggJom6ration des cristaux a l'extrudage. 
Une humidite de 3 % environ relativement au poids 
du produit final donne des agglomerats satisfai* 
sants. La solution sucr^e qui se forme est d*autant 
plus saturee et les agglomeres plus denses et moins 
poreux que le pourcentage d'eau ajoute est elev6 
fdans les limites pratiques). La densite des parti- 
cules est inf^rieure a cdle du liquide. La descente 
des particules dans le liquide est due au raouillage 
rapide qui se produit des que les particules entrent 
en contact avec le liquide, Le sucre utilise est de 



preference du sucre special fixzement granule d pa - 
tisserie. 

La densite des ag^omer^s varie avec I'epaisseur 
de la plaque perforce utilisee dans Tappareii d'ex- 
trudage 2. Les ag^omeres, qui sont encore humides 
et poisseuxj sont mis en contact avec la poudre de 
cacao degraissee, d'une teneux en huraidite deter- 
minee a I'avance. On effectue dans cb cas la mise 
en contact des aggiom€r€s avec la poudre de cacao 
degraissee en dediargeant les corps vermiculaires 
ou agglomeres directement sur une couche 3 de 
cacao degraisse, disposee sur un transporteur h 
vibration 4 qui melange et agite les a^om&r^s de 
Sucre vermiculaire humide avec la poudre de cacao 
degraissee et en meroe temps les transporte k un 
point de d6charge appropri6 5. 

Le cacao utilise dans I'enrobage de ces corps doit 
etre essentiellement exempt de corps gras de fagon 
a sc comporter de maniSre satisfaisante dans la pre- 
sente invention et dans cet exemple particulier on 
a prepare 7,72 kg par extraction hexanique d'un ca- 
cao du commerce moyennement gras. La poudre de 
cacao du commerce est soumise au contact avec 
ITiexane dans I'appareil de degraissage indique 
en 6 et en meme temps, si on le veut. on intro- 
duit un colorant artificiel de qualite alimentaire au 
cacao en en dispersant une solution aqueuse dans 
la bouillie hexanique de cacao, ce qui donne un 
cacao uniform^ment color6. 

Quand la teneur en corps gras du cacao a et£ 
reduite dans I'appareil de degraissage 6 a environ 
1 ou moins, le cacao est debarrasse de I'hexane 
residuel dans un appareil de dessiccation et de- 
charge dans un broyeur. Au cours du broyage on 
ajoute de Teau de mani^re a amener la teneur en 
humidite du cacao a environ 10 %. Sortant de Tap- 
pareH de broyage 7 ou il est r€duit a I'etat de 
poudre uniforro^ment fine, le cacao est envoyi 
selon un debit determine a I'avance sur le pont 
d'un transporteur k vibration 4 oil il forme une 
mince couche propre a recevoir les agglomeres de 
suCre decharges de I'appareil d'extrudage et a y 
adherer. Le transporteur a vibrations 4 roule les 
agglomeres de sucre dans la poudre de cacao, ce 
qui aboutit a un enrobage coraplet des agglomeres 
de Sucre et a Tadherence des particules de poudre 
a ces agglomeres de sucre et entre elies grace a 
Taction de collage de la solution saturee de sucre. 

Du point de decharge du transporteur 4 les agglo- 
meres enduits sont transportes a un dessiccateur 8 
oil ils sont seches jusqu'a une teneur en humidite 
de 1 a 3 %. Ha contiennent environ 14 % de ca- 
cao. 

Bien entendu, on peut faire varier les poids des 
ingredients de roaniere a faire varier la quantite 
de cacao presente dans le produit final a volonte. 
Bien entendu egalement, on peut utiliser dans le 
cadre de I'invention un cacao non degraisse, mais 
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ceci exige i'addition d'un agent mouillant au pro- 
duit pour obtenir des propriStes satisfaisantes, en 
particulier de dispersion dans un milieu liquide 
aqueux« 

La teneur en humidite du sucre au moment de 
Tenrobage, qui peut varier de 1,5 ^ 7 %, et la te- 
neur en humidity du cacao, qui ne doit paB s*£car- 
ter beaucoup des 10 % dont on a pari6, peuvent 
etre modifiees mais les proportions donnees dans 
Texemple ci-dessus sont preferable. 

Le rapport du cacao au sucre peut etre modifie 
d'une ou de plusieurs manieres. La reduction du 
diam^tre des orifices d'extrudage augmente le rap- 
port de la surface au volume des ag^om6res. Ceci 
tend a augmenter la proportion de matiere adhe- 
rant au produit L'augmentation de la longueur de 
I'orifice d'extrudage tend a augmenter la densite 
des ag^omeres de sucre extrudes et ainsi k rSduire 
la proportion de matiere adhSrente dans le pro- 
duit 

La densite preferee du produit termine est d'en- 
viron 0,54 a 0,6Z Les corps vehiculant le cacao 
produits sdon I'invention peuvent Stre utilise non 
seulement pour la fabrication d'une boisson au 
chocolat mais encore pour couronner des cremes 
glacees, des gateaux et sur ou avec des c^r^des, etc. 
On peut facultativement additionner d'autres ma- 
ti^es aromatisantes soit en les ajoutant a I'eau in- 
troduite au debut dans les cristaux de sucre eoit 
en les incorporant en meme temps que le cacao. 

Pour ce qui conceme le produit modifie et le 
precede illustre iigure 2, les cristaux de sucre peu- 
vent facultativement contenir une petite quantity 
de vitamines et/ou d'un parfum melange avec dans 
le mdangeur 1. A ce moment on ajoute de I'eau 
dans une proportion d'environ 3 % aux cristaux 
de sucre humides. Les cristaux humides sont alors 
envoyes dans le melangeur 10. A ce melangeur 
on ajoute la poudre de cacao degraissee preparee 
essentidlement comme dans le precede de la fi- 
gure 1. Dans ce cas la poudre de cacao est degraiss6e 
dans rop6ration indiqule en 6 au moyen dliexane. 
le cacao etant cdui du conunerce a teneur moyenne 
en corps gras de preference. Au cours de I'operation 
de degraissage on peut facultativement aj outer un 
colorant approprie, comme dans le proced^ prece- 
demment decrit, pour regler la couleur du pro- 
duit Apres degraissage du cacao au moyen 
d'hexane en 6 on I'envoie dans le dessiccateur pour 
chasser I'hexane restant Le cacao degraisse et seche 
est alors envoy£ dans I'appareil de broyage 7. Le 
cacao contient alors au maximum 1 % de corps 
gras. Sa teneur nonnale en humidite est d'environ 
7 % a 8 % quand il est decharg6 de I'appareil 
de broyage 7. Aucune addition d'humidit6 n'est 
necessoire a ce stadc. Le cacao peut etre broye avec 
i'humidite qu'il contient, par exemple la valeur ci- 
dessus, et le produit final ne donne pas naissance 
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a des floculats indesirables de la poudre de cacao. 

Des taux plus llevfe d'humidite du cacao don- 
nent apres broyage un gout de chocolat de qualite 
mfSiieure et ie cacao en poudre tend a fioculer 
quand on istroduk !e produit dans Ie liquide avec 
iequd fl doit etnj combine. Le cacpo broye sor- 
tant du broyeur 7 est envoye daxis le mSangeur 10 
avec les cristaux humides de sucre dans la pro- 
portion d'environ 14 % de cacao dans le produit 
final. 

Sortant du melangeur 10 ou le cacao et les cris- 
taux humides de sucre sont completement m^an- 
g&, le produit encore humide est envoye dans 
I'appareil d'extrudage 2 duquel il est extrude par 
un ou plusieurs orifices ou semblablement mis en 
forme en petits corps verraicules ou gra-nules po- 
reux de cristaux peu agglom6res de sucre associe 
a du cacao en poudre. Ces particules ou ag^omeres 
sont alors siches et envoyls au poste d'embaOage. 
lis doivent contenir environ 1 a 3 dTiumidite 
a ce moment Le produit est mobile, poreux, granu- 
laire sous forme de fins agglomeres friables essen- 
tieilement exempts de fines. Le produit final sous 
une forme ou Tautre peut contenir de la poudre de 
cacao degraissee dans la proportion, d'environ 10 
a 20 % en poids selon les exigences du consomnaa- 
teur, 

Les details de preparation du present produit 
nouveau et les proportions des ingredients sont sus- 
ceptibles de variations sa-ns qu'on s'ecarte pour au- 
tant du cadre et de I'esprit de invention. On doit 
toutefois prendre la precaution de ne pas ajouter 
une grande quantite d'eau directement au cacao 
ou a uD melange de sucre et de cacao avant I'ex- 
trudage sous peine de detruire d*une mani^re per- 
manente la dispersibilite du cacao dans le lait 
et reduire la saveur de chocolat de la boisson. On 
pense que ces deux defauts sont dus a I'agglo- 
meration de particules de cacao. 

RESUME 

A. Procedl de fabrication d'une base pour bois- 
son a saveur de chocolat, caracterise par les points 
suivants, sfiparlment ou en combinaisons : 

1^ On humecte des cristaux sees de sucre a I'aide 
d'un solvant du sucre pour que les cristaux de- 
viennent poisseux, on soumet a Textrudage les cris- 
taux humides k travers une filiere de maniere a 
obtenir des agglomeres vermiculaires et on met en 
contact lesdits cristaux, avant ou apres Textrudage, 
avec la mati^re chocolatee de maniere que lesdits 
aggiomlres servent de vdhicule a la mati&re choco- 
latee; 

2° On degraisse la poudre de cacao du conmierce 



par extraction par solvant pour en reduire la te* 
neur en graisse a 1 % environ au maximum et on 
broie ledit cacao degraisse avant de le mettre en 
contact avec les cristaux de sucre; 

3° La mati^re chocolatee est ajoutee aux cris- 
taux humides et mSangee avec eux avant formation 
desdits corps vonniculaires; 

4° La mati^re chocolatee est ajout£e aux cristaux 
humides de sucre apres la formation des corps ver- 
miculaires; 

5° Le solvant est I'eau et la mati^re chocolatee 
est de la poudre de. cacao degraissee ; 

6° Les cristaux iiu^ides sont mSang^s avec un 
pre-melange perfume de nmniere a constituer une 
masse, ladite masse est fondue pour amener la 
teneur en humidite du melange a environ 3 %, 
la masse est soumise ""a Textrudage a travers une 
filiere de maniere a former des ag^bm^r^, la ma- 
tiere extrudee est mise en contact avec du cacao 
degraisse par agitation desdites particules de sucre 
extrudees humides et du cacao, et le produit obtenu 
est seche jusqu'a une teneur en humidite de 1 a 
3%; 

7^ Les ag^omeres sont sous forme de coips sen- 
siblement cylindriques; 

8° Les agglomeres contiennent a Tetat sec sen- 
siblement 14 % de cacao; 

9° Les vermicdles de mati^re sortant de I'ap- 
pareil d'extrudage sont brisks en longueurs rda- 
tivement courtes. 

B. Base seche pour boisson a saveur de choco- 
lat caracteris^e par les points suivants, separfiment 
ou en combinaisons : 

l^* £31e est formee de corps cylindriques poreux 
formes essentiellement d'une masse de cristaux de 
sucre lies ensemble par pression et adh&rence auto- 
g^e a leurs points de contact et portant une charge 
de particules de cacao dispersees; 

2*^ La quantity de cacao contenue est de I'ordre 
de 14%; plus gdneralement de Tordre de 10 h 
20 fo de la masse entiere; 

Ladite masse de cristaux est sous la forme 
d'une masse poreuse; 

4P Les particules constituent ladite masse ont 
environ 1,5 mm de diametre et environ 3,2 mm 
de longueur et sont constitu6es d'un noyau inte- 
rieur de cristaux de sucre ag^omeres entre eux 
par adherence autog^ne et d'une charge de cacao 
adherent audit noyau. 

Soc!6t£ dite : 
COHN PRODUCre COMPANY 

Par procmatioB ; 
SnaoNNOT, HiNur el Butndsx 
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